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Su1:nmary 
Cadmium contents of fishes and shellfishes collected from the Ariake Sea and of dried 
lavers and canned goods made in various districts were determined, and heavy metal 
contents were also determined. 
The results obtained are as follows: 
1) Cadmium content in fish and shellfish was lower in flesh than in internal organs, 
and cadmium content of fish flesh was generally negligible. 
2) The internal organs ofTengunishi (Hemifusus ternatanus) and Bai (Ba~ァIoniajaponica) 
containcd an exceedingly large amount of cadmium, while the amount was very small 
in the flesh of them. 
3) An appreciable amount of cadmium was found in canned oysters produced at 
Hiroshima Pr℃fectur℃． 
4) Dried !avers collectcd from various di町 ictscontained lower cadmium ti四 lthose 
from the Ariake Sea which was reported in the previous paper. 
5) Plankton (zoo伺 andphytopla凶 ton)collected from the offi吋 ofOrm山 Cityco恥
tained 7.50 ppm of cadmium in dry matter. 
6) Oysters contained a considerable amount of zinc. 
昭和45年度JlITの有明海の海誌かよび赤f;lのカドミウム（Cdと略す）合致については，すでに報
告した1). 有明海の Cd汚染に関しでは，；EiJ毛ら2）も設近報告している．本報は前線1）に引続い
て， 46年度に有羽海の6地点に.:i≫いて採取した試料ふ、よび佐賀rif々 で販売されていた有羽海産魚
介類について分析した結来である．他海域産のものと比較するため， rlT奴缶詰食品必よび海苔に
ついても分析を行なった．
I. 試料および実験方法
本研究の一部は文部省特定研究資（代表校長崎大学入江務彦教授）によった．
本研究の大婆は，昭和47年4月 日本水産学会（於東京）で発表した．
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1. 試料
1) 有明海現地採取試料
l!B平146年9月27日に有明海合問調夜（文部省特定研究1:Vにふ、いて， Fig.1に示すA～Fの6
地点で採取した試料を用いた．
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Fig. 1. Sampling stations in Arial王eSea. 
2) 佐賀市内での市販魚介類 I 
昭和46年6月から12月にかけて，佐賀市内の魚践で，一般消費者向けに販売されていた魚介類
を総入した．
3) 市販缶詰なよび海苔
rfrn反各穏缶詰を購入し，原料の産地は可能な絡簡で誠議した．海苔は昭和46年産のものであっ
て，有明海以外の海域産のものを集めた．
2. Cdの定:Il法
魚介類，缶詰食品は Kjeldahl分解ピンに入れ，鮮j般を加えて加熱後，硫酸・過塩素税協液
(1:7）を加えて無色～淡黄色の透明液になるまで加熱分解し，これを定容にした．海苔は 500°C
で乾式Fl(化し，これに濃塩酸を加えて蒸発？；脱却をくり返した後，定容にした．これら定容液は前
報1）の方法に準じて dithizoneで処理した後， l奈子i吸光分光々境音1・でCdの定設を行なった. ][ 
鉛，マンガンなどの定量は前［線1）によった．
I. 実験結果
1. 有羽海現地採淑試料の重金属合最
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試料＇i：のワラスボ，イカザナマコを除いたfむの魚介類は肉部と内臓部とに大別し，それぞれ分
析に供した．純泉主tTable lに示した．
Samr》ling
station§ 
’fable I. Heavy metal contents of fishes and shellfishes in Ariakc Sea. (ppm in dry matter) 
Part Cd Zn Mn Cu Moisture % 
サノレボウ
Sarnbou 
( Anadara sub ere 
A 
日esh
i口ternals
flesh 
internals 
flesh 
internals 
1.09 59.2 17.1 
14.4 114.4 81.2 
6.29 62.7 62.7 
24.7 159.2 58.2 
I. 77 58.3 55.6 
21.7 171.7 51.4 
1.01 81.9 21.3 
11.5 124.5 51.1 
9.94 75.93 
13.3 76.24 
3.74 78.33 
7.03 80.18 
3.07 75.11 
1.53 81.86 
2.00 77.57 
3.16 77.91 
クマサノレボウ
Iえurnasarubou
(Amadiαrasp.) 
テングニジ
Tcngunishi 
（！弘行nifususternatαnus) 
ノf イ
Bai 
(Babylonia jaj101ica) 
コチ
Kochi 
(Platyceplzαlus indicus) 
ワラスオf
vVarasubo 
( Taenioides lαcψ♂di) 
イカリナマコ
Ikarinamako 
(Lψkゅnaptasp.) 
フ。ランクトン
Plankton 
B 
c 
］〉
flesh 
mtcrnals 
3.12 58.9 20.5 2.09 79.54 
M.3 87.9 39.5 76.13 
0.48 53.8 7.46 7.97 71.36 
117.4 369.3 17.1 7.75 56.43 
。 flesh 
internals 
E 
D 
flesh 
internals* 
］〉
flesh 
0.21 114.5 9.95 6.83 72.72 
50.1 84.3 107.8 183.3 51.99 
0.05 27 .8 7 .57 1.63 77 .21 
0.19 108.0 22.6 20.1 
0.12 4(1.8 190.5 
0. 78 95.2 324.0 
0.58 82.9 305.0 
0.83 93.3 199.5 
7.50 189.4 31.2 18.1 88.03 
internals 
flesh 
internals 
D whole body 
， 
4.40 78.12 
??
whole body 
， 
地 ppmin fresh matter 
§ See Fig. I. 
F 
5.78 80.85 
0.87 81.21 
3.35 82.02 
Cdをはじめfil金属類は， 肉音！lよりも内臓部に多かった．とくにテングニシとパイの内臓部は，
それぞれ乾物~り 117.4ppm, 50. lppmのCdを含有していた．テングニシの採取地点は，汚染
源と見なされる大牟問川河口から波紋E閥抗で約 20km距った逃隔地であり，パイの採取地点も
ここに近い地点であったにもかかわらず Cdの合mが高かったことは注自に値する．
サノレボウ（前十長1）でのijfJ:l)のCd合litil'i向いことはfJ刊誌1）の紡糸と一致するが， 本線では採
取地点別のバラツキが大きいことが｜ミitった．しかし，これは，桜息地域の控というよりも，む
しろ似体の大きさ（l1：：令）によるものとt!f；定される．
魚類は，貝類にくらべると Cd含泣はいちじるしく低く，食品衛生上とくに問題になるとは思
えない．
プランクトンは大牟IJlの沖合で採取したものであるが，乾物当り 7.50 ppmというかなり向
いCd合i立を示した．
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2. T［日夜魚介類の
結染を Table2に示した．
アサリの Cd合況は， 6月から12月にむかつて次第に増加しているが，このような傾向を季節
的変化とみなすべきか夜かは今回の調弦からは判断しがたい．貝類では磁郊によって Cdの多い
ものと少ないものとがあった．すなわち，乾物当りの1;-i立はカキがもっとも向く，シジミ，アサリ
貝がこれに続きアゲマキ，ウミタケは少なかった．テングニシ，ベイは内臓部の Cd?;-:I設がいち
じるしく i¥'Gく，これは Tablelの給泉と同じ傾向を示した．
f.~l~l の肉音fl は Cd 合fdが低く，内臓部により高いことは貝類と河様であった．
Table 2. Heavy metal contents of fishes and shellfishes on the market in Saga City in 1971. 
(ppm in dry matter) 
Date pur・chased Part Cd Zn Mn Cu Moisture% 
June 21 1.81 78.7 11.6 85.92 
アサリ
Oct. 4 shucked 2.04 109.4 51.4 14.2 81.13 
Asari 
Nov. 24 3.56 105.8 54.3 15.2 82.10 
（れ附ψisf!hilijJJinarwn) 
Dec. 10 5.14 111.4 65.4 17.5 80.58 
アゲ、マキ June 21 shucked 0.92 132.9 71.3 4.07 80.48 
Agemaki 
Oct. 4 0.72 206.8 165.2 35.3 78.62 (Sinonovacula cont1ictα） 
テングニシ flesh 0.26 82.3 3.69 17.8 75.60 
Tengunishi Oct. 4 
internals 74.7 B78.l 32.1 52.7 62.82 〔He11if1山 ＇IStematam日1
パイ＊ flesh 0.77 56.7 B.04 14.0 12.60 
Bai June 15 
internals 74.0 610.0 100.0 183.8 16.68 (Bαbyloniαjゆonica)
ウミタケ
Umitakc 
(Bamea dilatatajaponica) 
June 21 flesh 0.27 110.0 391.3 8.94 B7.90 
カキ
Oyster Dec. 10 shucked 15.3 2,584.4 l 05. I 275.1 90.24 
( Ostrea sp.) 
シジミ
Shijimi Dec. 10 shucked 6.96 124.4 143.7 37.5 82.61 
( Corbicula sp.) 
ムツゴロウ flesh 0.04 11.6 34.0 79.30 Mutsugorou June 21 
internals 1.73 15.5 16.0 6.17 64.64 (BoleophthαImus /1ectinirostris) 
クチゾ泊コ flesh 0.11 42.8 13.3 5.69 79.37 Ku【、hizoko Oct. 4・
( Rhi11oj1lag1 internals 2.21 435.B 216.3 28.3 75.BO 
ワラス；f,'*
Warasubo June 21 、、•hole body 0.07 102.2 122.B 6.72 14.56 
( Taenioides lacejJedi) 
ホ driedmaterial 
dつ． l1版缶詰ふ、よび海主主
結兵ミを Table3 ;J与、」；び4に戸jミした．
広島践のカキ必よび有明海波の赤貝（サノレボウと推定される〉に，かなりの Cdが討!IJ定された．
アサリ，サパ，ミカンなどは奴視できる程度であった．
海苔の Cd については，殴然含有量の目安を得る目的で他海域践のものも可能な限り集め
て分析に供した.Table 4には，前報1）から Cdの合fltのみを引用し比絞に供した．
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’fable 3. Heavy metal contents of canned goods on the market. (ppm in dry matter) 
Origin Cd Zn Mn c日 MoistureNumber l'viark and %。fsample date code 
アカガイ 右明海 max. 4・.5 150.1 94.6 5.60 66.94 BLC 
Akagai Ariakc Sea min. 3.19 116.4 75.8 3.94 62.58 10 1522 
(Anad.αγa sp.) mean 3.94 129.1 88.1 4.53 6<L36 ～1527 
カキ 広島県 max. 9.48 3,857 96.4 89.8 63.20 OYSL 
Oyster 日I!・oshima min. 1.61 1,295 35.4 43.3 58.74 10 0405 
(Ostrea sp.) Preι mean 4.24 2,181 59.6 60.1 60.94- ～1527 
カキ 広島県 町iax. 11.6 久658 167.8 72.92 OYNT 
Oyster Hiroshima min. 3.08 2,337 106.1 71.22 5 8528 
( Ostrea sp.) Pref. mean 6.53 3,583 131.9 72.05 
アサザ 熊本県宇：1:max. 0.89 154.1 46.0 20.1 H.84 BCN 
Asari Uto, 日1111. 0.49 129.5 36.8 6.45 72.31 8 0518 
ρ（hf u；；；~f：~~wn) Iくumamoto rncan 0.68 139.8 41.1 10.0 73.61 ～0012 Pref. 
サパ 11陰沖 max. 0.32 108.3 3.27 6.36 7'1.27 MKT 
Mackerel Offing of min. 0.065 4・5.G 0.97 0.31 62.73 8 1630 
(Scomber j,ゆonた川） San-in mean 0.15 67.4 1.95 3.22 68.50 
ミカン 佐賀県 max. 0.008 33.9 5.09 84-.00 政10YM
Satsuma mandarin Sag礼 Pref. min. 0.003 25.3 1.08 82.66 IO 1109 
(Citrus unslzu) mean 0.005 29.8 2.09 83.13 
’Table 4. Cadmium contents of dried !avers from various districts. 
(ppm in dry matter) 
Origin Cd Year 
Bt孜lZC前nS海caJ；制uk潟u県ok~ Pre仁 0.30 1971 
λγ 0.34 ， 
争／1 淡 F~張In関10！係E乱） Konominato, Pref. 0.41 II 
Oki！~1in, K絞um~熊m本oto県 ~ーrel'. 1.89 II 
f;~l tffr~ sl1広imあa以）T吋iri, os I’ref. 0.16 II 
ga~h i二y,i(T:兵er；取og県o） Hi ifutami, Pre仁 0.23 ， 
Y日Jshid~Ale愛：hi知P県rci'. 0.04 λγ 
T総cizui,1~hk愛e媛P県ref. 0.20 ， 
一 一一
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Origin Cd Year 
Buz~~ ~~a~1t~k被u~判k長｝｛》re[ 0.33 1970 
， 0.33 II 
成長！tB湾ay（~~賀ga県P~·Karats旺， cf. 0.30 ， 
， 0.27 ， 
Arギi~k~S海ca，~佐ag賀a県r!cr. 1.50 ， 
， 3.06 λγ 
， 2.04 λγ 
， 2.47 ， 
， 2.04 ／ノ
／ノ 1.59 ／ 
， 1.23 II 
II 1.89 ， 
不正l!JT俗の＃1J苔は，他海域肢の討IJ:告に比べるとi!Jらかに Cd合j立がi河く，これは有明海の Cd汚
染をぷす立1E拠の 1つといえよう．
II.考 察
本＊では，！!IT;'Vi｝，マンガン，制についても定i止を行なったが，現時点ではこれら重金属に関し
て食品術生的考察を進めるための充分な資料を見ILiし符なかったので，参考的データーとして併
記するに止め， Cdに限って考察を進めたい．
今Imの結来でもっとも注目しなければならないのは，テングニシ；b、よびベイのl*Jl礎部が災常に
向い Cdを合んでいたことである．ベイの内臓がおい Cd合i止をぶすことは石崎らのも報公して
いるが，水利盗によりテングニシも同様であることが明らかになった．これらの貝を食用に供す
る際には内！日混在日を必ず除去することが必要である．ざいわいに内部の Cd合況は低いので，この
部分だけならば食用に供しても問題はない．この尚般の良の食tJ:は，サノレボゥ，アサリなどとは
5宅なって肉食性である．このことが高い Cdfl;-ほと関係があるものと推測される．
供試rlfJ仮缶詰食品についての分析結果では，とくに問題になるほどの高い Cd合企は認められ
なかった．しかし，広島肢のカキの鉛訪には，かなり高い Cd合長をえおすものもあった．
プランクトンi:f-rのCd合f廷については大本間川河口沖で採取した試料のみの紡糸であるが，乾
物~り 7.50ppmという高い依が得られた．海水の Cdi?filは既報4）のように ppbのオーダーに
すぎないので，貝類の示す約 1Q31去の Cd合ilは食物迷鎖による濃縮の可能性を示唆するものと
考えられ，このJ誌にi現しては今後さらに究明の立さがある．
イTゆl#1JのCd汚染が切らかになると共に，汚染源とよLられた工場の廃水はきびしく組制された
ので，汚染は現状以上にはすすまないはずである．しかし，イHJ海底の泥土がかなりの Cdを含
むことはすでに指摘されている4）ので，そこに桜む魚介類の Cd含量がすぐに減少するとは考え
られない．したがって食品衛生上からは，；遊年のデーターを蓄積して Cd汚染状況の変化を追跡
することが主要である．今問の点；＇i:!l:では，前線1）にくらべて大きな変化は見られなかったので．
Cd 汚染の程度が進んて、いるとは考えられなかった 石活ら2）は， 昭和46年度採取の有明海産の
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ボラ，マアナゴなどの筋肉では Cdは検出されなかったか，あるいは痕跡的であったと述べてい
る．また， i)j＂.良心、よび近縁貝類について，その Cd-2;-Jlを主主にして許容1日以取!i1を詩1－詳してい
る. Cdの人14'I"Jへの吸収不は296限度である5）との尖！検討；来から判断すれば，食品として摂取
した場合の体内への実際のとりこみ筑は本報の紘よりもはるかに減少することになる．テングニ
シやベイの内臓のような特別に高合況のものは例外として，有明海のilll'i！~の魚介類は述日大：mに
摂取しなければ， Cdに関するl浪り健康ヒのj臨念は小さいものといえる．
今関の分析に供されたカキは，有明海底のものも広島県産のものもともに五五鉛の合致がおかっ
た. IE'il~ なカキの Tili鉛合法は0.0596以下である6）といわれているので，本調査でみられた 0.1～
0.4労という！$合抵は注目の要があろう．
摘 要
有明海肢の魚介瀬ふ、よぴ他海域Jlf.の海答やTim反缶詰食品について，カドミウムその他の翠金腐
食裁を測定した．
1. f(J,介矧のカドミウム；吐は肉部よりも内臓部Iに多かった．また，魚類の内部のカドミウム合
五tは無視しうる程度であった．
2. テングニシ，ベイの内l脳部のカドミウムil;":!Itは；化活に高かった．
3. rfrJ波缶詰食IおのIドでは，広お県践のカキにかなりのカドミウム殺が測定された．
4. 有ry3海以外の海域の海苔は，有明海皇室の海苔にくらべるとl列らかにカドミウム？を滋が低か
っ？こ．
5. 大卒田川河口のNiで採取されたプランクトンは，乾物~り 7.50ppmという高いカドミウ
ム含量？と示した．
6. カキではl1五鈴合j立が高いことが注目された．
実験に協力された沼郡i規子氏，池出哲也氏かよび坂本 登氏に感謝する．
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